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第 1 章 農薬の各種調理処理における挙動
厚さ 3 mmのろ紙および食品(白菜， じゃがいも，グリーンピース，にんじん)に農薬溶液を添加して
試料を調製し，それらの試料について，水洗，洗剤洗浄，煮る，油揚げ，焼く，酢漬およびアルコール
漬を施したのち，残存農薬量を測定した。供試農薬はchlorfenvinphos-E ， chlorfenvinphos-Z , diaziｭ
non , dieldrin , dichlorvos , dimethoate , EPN , fenitrothion , fenthion , IBP , monocrotophos-E , Pheｭ



















焼く処理における挙動:①本処理により diazinon添加ろ紙試料で、は 3 種類の分解産物(4-ethoxy-2-
isopropy 1-6-methy 1pyrimidine, triethy 1 phosphorothio1a te, 4-thioethoxy-2-isopropy 1-6-methy 1-
pyrimidineと推定された)が検出されたが，白菜試料では検出されないなど，②ろ紙と食品試料間で量
的にも質的にもかなり相違した。乙の原因として両試料聞の水分含量の差が考えられる。
第 2 章 ろ紙および食品試料との相関
ろ紙および食品試料の残存率を用いて，調理別と農薬別に検定したところ，農薬別では23組中危険率
1%で 6 組， 5%で 7 組において相関がみられ、さらに 5 組においてもその傾向がみられた。調理別で
は. 5 組中水洗，洗剤洗浄と煮るの 3 組危険率 5%で相関があった。焼くの場合相関がみられなかった
が，ろ紙l乙一定量の水を含ませるなどの方法を用いることにより，さらに高頻度で高い相関性が得られ
るものと予想される。
第 3 章調理処理後の残存率と農薬の物理化学的性状の相関
ろ紙の場合には，水に対する溶解度と水洗，洗剤洗浄，煮る，酢漬の残存率との聞に負の相関，また，
これらの処理と油水分配率の間で、は正の相関がみられた。白菜の場合 lとは，水への溶解度と煮るの残存
率との聞に負の相関が，また，油水分配率と煮るの間で正の相関がみられた。
ろ紙および食品の農薬添加試料を用いて調理処理時における農薬の挙動について検討した。
水洗および洗剤洗浄においては，食品試料ではろ紙試料より，消失率が大きいこと，煮る処理では分
解と共に煮汁中へ移行がみられること，油揚げ処理では大部分の農薬が油へ溶出するため，大きく減少
すること，焼く処理ではろ紙と食品試料の含水量に差があるため，分解様式も異なり，減少率も両試料聞
で、かなり相違する乙と，酢漬およびアルコー jレ漬処理により農薬は一部液体中に移行することなどが明らか
になった。調理処理後の農薬の残存率について，農薬別と調理別に検定したと乙ろ，ろ紙と白菜試料の
聞の多くの組み合せで相関あるいはその傾向が認められた。また，農薬残存率と物理化学的性状につい
ての相関を検定したところ，水に対する溶解度や油水分配率などとの聞に相関がみられた口これは，調
理処理時の挙動が分解と共に溶媒中への移行であるためと推察された。
? ??qδ 
以上の事実から，食品の調理処理を想定した農薬の評価法のーっとして，さらに改良する余地のある
もののろ紙をモデル食品として，適用できる可能性が示唆された。さらに，ろ紙試料の方が食品試料よ
り残存率が高く，また，データの変動も少ないので、より安全性を見込んだスクリーニングテスト法と
して利用できるものと考えられる。
論文の審査結果の要旨
農薬の食品への残留性を検討する際，従来食品そのものにおける農薬の残留濃度をもってその指標と
されてきた。しかし，実際に人間が食品を摂取する場合の最終処理すなわち調理加工時における残留農
薬の挙動が人体に直接影響を与えるものであり，乙の点に関する研究がこれまで全く行なわれていな L 、。
本論文では代表的農薬を用い，乙の点に着目して調理加工時における残留農薬の質的，量的変化を追跡
し食品衛生上重要な知見を提出した。また，実際に食品を用いる繁雑さをろ紙をモデノレとした判定手法
を考案し，その実用』性についても検討し，良好な結果を得ている。これらの業績は農薬の食品残留性に
関する衛生化学的な重要な知見として高く評価されるものであり，学位授与に値するものと判定した。
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